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บทคัดย่อ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ(Citrus maxima (Burm.f.) Merr.) พันธุ์ขาวแตงกวา ด้วยเส้นใยเห็ดแครง 
(Schizophyllum commune Fr.) ในการหมกั โดยศกึษาการเจรญิของเส้นใยเหด็แครงบนอาหาร PoSA (Pomelo Sucrose 
Agar) ทีค่วามเข้มข้นน�า้ส้มโอร้อยละ 60, 80 และ 100 เมือ่อายกุารเลีย้ง 15 วนั พบว่าทีค่วามเข้มข้นท้ัง 3 ระดับ เส้นใยเหด็ 
สามารถเจริญได้ ความเข้มข้นน�้าส้มโอร้อยละ 60, 80 และ 100 ปริมาณกล้าเชื้อเส้นใยเห็ดแครง 5, 10 และ 15 ชิ้น และ
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�า้ได้ที ่18.0, 20.0 และ 22.0 องศาบรกิซ์ หมกัเป็นเวลา 30 วนั พบว่าเมือ่เวลาการหมกัเพิม่ขึน้ 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้และปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ลดลง แต่ปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์จากน�้าส้มโอ
ความเข้มข้นร้อยละ 60 ปรมิาณกล้าเชือ้เส้นใยเหด็ 15 ชิน้ และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�า้ได้ 22.0 องศาบรกิซ์ หมกัเป็น 
เวลา 21 วัน พบว่ามีคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี ความใส กลิ่น รส และความชอบรวม เท่ากับ 
2.96±2.00, 2.44±0.65, 2.12±0.67, 2.12±0.67 และ 1.96±0.79 ตามล�าดับ  
ค�าส�าคัญ: ไวน์ ส้มโอ เห็ดแครง
การอ้างอิงบทความ: รัฐพล ศรประเสริฐ และ เสาวรส แพงน้อย, “ผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ (Citrus maxima (Burm.f) Merr.) 
พันธุ์ขาวแตงกวาด้วยเส้นใยเห็ดแครง (Schizophyllum commune Fr.) ในการหมัก,” วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, ปีที ่25, 
ฉบับที่ 3, หน้า 449–457, ก.ย.–ธ.ค. 2558. http://dx.doi.org/10.14416/j.kmutnb.2015.06.001
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Abstract
The imitation wine from the juice of Pomelo (Citrus maxima (Burm.f.) Merr.), Khao Taeng Kwa variety, of 
Chai Nat province was fermented with the mycelium of Hed Krang (Schizophyllum commune Fr.). The pattern 
of growth of Hed Krang mycelium on PoSA (Pomelo Sucrose Agar) with 60, 80 and 100% pomelo juice was 
investigated after 15-day period of culture. Taking up a 30-day fermentation period, fermentation was performed 
with varied concentrations of the juice (60, 80 and 100%), varied pieces of the mycelium starter (5, 10 and 15 pieces) 
and the varied soluble solid (18.0, 20.0, 22.0°Brix). The increasing of alcohol concentration, decreasing of 
soluble solids and reducing sugar were time dependent. The imitation wine fermented with the 60% of pomelo 
juice, 15 pieces of starter and 22.0°Brix for 21 days revealed the average quality sensory evaluation regarding 
color, clarity, favor, taste and total acceptance as 2.96±2.00, 2.44±0.65, 2.12±0.67, 2.12±0.67 and 1.96±0.79 
respectively. 
Keywords: Wine, Pomelo, Schizophyllum commune Fr.
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1. บทน�า
 ไวน์ เป็นเครือ่งด่ืมทีน่ยิมบรโิภคกันท่ัวโลก เนือ่งจาก 
สามารถช่วยบ�ารุงรักษาสุขภาพเมื่อด่ืมในปริมาณที่ 
เหมาะสม คอืใช้ด่ืมก่อนอาหารเพือ่เป็นตวักระตุน้การหลัง่
น�้าย่อย ช่วยให้สารอาหารดูดซึมง่าย ระงับความตื่นเต้น 
กังวล และลดความเส่ียงของโรคหัวใจ [1] การผลิตไวน์
จะผลิตจากผลองุ่น หมักด้วยเชื้อยีสต์ Saccharomyces 
cerevisiae ปัจจุบันมีการน�าผลไม้หลายชนิดมาท�าเป็น
ผลติภณัฑ์เลยีนแบบไวน์ เช่น สบัปะรด ลิน้จี ่มะเม่า มะยม 
และส้มเขยีวหวาน แทนไวน์จากผลองุน่ และเรยีกไวน์ทีท่�า
จากผลไม้ชนดิต่างๆ ว่า ไวน์สบัปะรด ไวน์ลิน้จี ่ไวน์มะเม่า 
ไวน์มะยม และไวน์ส้มเขียวหวาน
 ส้มโอ (Citrus maxima (Burm.f.) Merr.) เป็นพืช
เศรษฐกิจท่ีมพีืน้ทีป่ลกูอยูท่ั่วประเทศ เช่น จงัหวดันครปฐม 
จังหวัดสมุทรสาคร จังหวัดราชบุร ีจังหวัดพิจิตร จังหวัด
นครนายก จังหวัดสงขลา และจังหวัดชัยนาท นอกจากนี้
เนื้อส้มโอมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว ฝาดเล็กน้อย มีคุณค่า 
ทางอาหาร เช่น วิตามินซี วิตามินเอ และวิตามินบี 2 [2] 
ในน�้าส้มโอมีน�้าตาลประเภทย่อยสลายได้ง่าย คือ น�้าตาล
กลูโคส ให้พลังงานแก่ร่างกายอย่างรวดเร็ว มีเส้นใยสูง
ช่วยในการขับถ่าย ขับสารพิษ และแก้อาการท้องอืด [3]
 เห็ดเป็นเชื้อราท่ีมีคุณค่าทางอาหารและทางเภสัช 
อยู่ในกลุ่มของเชื้อราเช่นเดียวกับเชื้อยีสต์ มีสมบัติพิเศษ 
คือ เหด็สามารถผลติ Alcohol Dehydrogenase (ADH) เพือ่
เปลีย่นสารอะซติลัดีไฮด์ (Acetaldehyde) เป็นเอทธานอล 
เช่น เหด็นางนวล เหด็ตนีแรด และเหด็หมืน่ปี [4], [5] ดังนัน้ 
เห็ดแครง (Schizophyllum commune Fr.) น่าจะเป็นเห็ด
อีกชนิดหนึ่งที่มีสมบัติพิเศษดังกล่าว ประกอบกับมีสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คือ Schizophyllan (Sonifilan, 
Sizofilan, SPG) ซึ่งเป็นสารในกลุ่ม Polysaccharide ที่มี
โครงสร้างทางเคมีเป็น β-1,3-glucan หรือ β-1,6-glucan 
[6]–[13] สารดังกล่าวมีฤทธิ์ยับยั้งมะเร็งปากมดลูก [14] 
ยับยั้งการแตกหักของโครโมโซมเมื่อผู ้ป่วยได้รับเคมี
บ�าบัด [15] ยับยั้งมะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งปอด ไวรัส
ตบัอกัเสบบี [16] ยบัยัง้การเพิม่จ�านวนของเซลล์เนือ้งอก 
ยบัยัง้เชือ้ไวรสั HIV-1 และเชือ้รา [17] จากสมบตัขิองเหด็
ทีก่ล่าวมาจงึเป็นเหตจุงูใจให้ท�าการวจิยั เพือ่น�าเส้นใยเหด็
แครงมาหมักไวน์ผลไม้แทนเชื้อยีสต์ ดังนั้นผลิตภัณฑ์
เลยีนแบบไวน์จากน�า้ส้มโอ พนัธุข์าวแตงกวาโดยใช้เส้นใย
เห็ดแครงในการหมักน่าจะเป็นเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพที่มี
ประโยชน์ เป็นแนวทางการพฒันาผลติภณัฑ์ไวน์ และการ
เพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ไวน์ต่อไป
2. วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
2.1 ความเข้มข้นน�้าส้มโอที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์
เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ 
2.1.1 การเตรียมกล้าเชื้อเส้นใยเห็ด
 เชื้อเห็ดแครง (S. commune Fr.) จากศูนย์รวบรวม
เชื้อพันธุ ์เห็ดแห่งประเทศไทย เลี้ยงบนอาหาร PDA 
(Potato Dextrose Agar) ในจานเพาะเชื้อ เป็นเวลา 7 วัน 
ใช้เครื่องเจาะจุกคอร์กเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.7 เชนติเมตร 
เจาะบริเวณรอบนอกโคโลนีให้ได้ชิ้นวุ้นที่มีเส้นใย 
2.1.2 การเตรียมน�้าส้มโอ
 น�าเนื้อส้มโอ (C. maxima (Burm.f.) Merr.) พันธุ์ 
ขาวแตงกวา จากต�าบลเขาท่าพระ อ�าเภอเมือง จังหวัด
ชัยนาท มาปั่นด้วยเครื่องปั่นละเอียด กรองเอาน�้าส้มโอ
ผสมกับน�้าให้ได้ความเข้มข้นร้อยละ 60, 80 และ100 แล้ว
แบ่งน�้าส้มโอ เป็น 2 ส่วน ได้แก่ 
 ส่วนที่ 1 น�้าส้มโอปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร น�้าตาล
ซโูครส 20 กรมั และวุน้ผง 15 กรมั จะได้อาหารสตูร PoSA 
(Pomelo Sucrose Agar) แล้วน�าไปนึง่ฆ่าเชือ้ด้วยหม้อนึง่
ความดันไอ ทีอ่ณุหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 15 นาที 
เทลงในจานเพาะเชื้อ 
 ส่วนที ่2 น�า้ส้มโอ ปรมิาตร 1,000 มลิลลิติร ใช้น�า้ตาล
ซูโครส ปรับความหวาน เท่ากับ 20.0 องศาบริกซ์ ด้วย 
Hand Refractometer เติมแอมโมเนียมซัลเฟต ปริมาณ 
1 กรัม ปรับค่าความเป็นกรด-เบส เท่ากับ 5.5 ด้วย pH 
Meter แล้วใส่ลงในขวด ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ขวดละ 
100 มิลลิลิตร น�าไปนึ่งฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งความดันไอ 
ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
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2.1.3 การถ่ายกล้าเชื้อเส้นใยเห็ด
 ถ่ายกล้าเชื้อ จาก 2.1.1 จ�านวน 1 ชิ้น ลงบนผิวหน้า
อาหาร PoSA บ่มทีอ่ณุหภมูห้ิอง เป็นเวลา 15 วนั และถ่าย
กล้าเชื้อ จ�านวน 10 ชิ้น ลงในน�้าส้มโอ จากส่วนที่ 2 บ่มที่
อุณหภูมิห้อง หมักเป็นเวลา 30 วัน
2.1.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์
ข้อมูล
2.1.4.1 วางแผนการทดลองแบบ  CRD  (Completely 
Randomized Design) 3 สิง่ทดลอง ๆ  ละ 3 ซ�า้ เปรยีบเทยีบ 
ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ด้วย  DMRT  (Duncan’s  Multiple 
Range Test) ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, 
SD) และร้อยละสัมประสิทธิ์ความแปรผัน (CV%)
2.1.4.2 วดัขนาดเส้นผ่านศนูย์กลางโคโลนเีส้นใยเหด็ 
บนผิวหน้าอาหาร PoSA ทุก 3 วัน เป็นเวลา 15 วัน 
2.1.4.3 เก็บตัวอย่างน�้าหมักจากน�้าส้มโอส่วนที่ 2 
ทกุ 3 วนั ในระหว่างการหมกัที ่30 วนั แล้วท�าการวเิคราะห์
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ และ
ปริมาณแอลกอฮอล์ 
2.2 ปรมิาณกล้าเช้ือเส้นใยเห็ดนางนวลต่อผลติภณัฑ์
เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ 
2.2.1 เตรียมน�้าส้มโอ ความเข้มข้นร้อยละ 60 แล้ว
ถ่ายกล้าเชือ้ จ�านวน 5, 10 และ 15 ชิน้ (เส้นผ่านศนูย์กลาง 
0.7 เชนติเมตร) หมักเป็นเวลา 30 วัน
2.2.2 วางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล 
เช่นเดียวกับ 2.1.4.1 และ 2.1.4.3
2.3 ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�า้ได้ต่อผลติภณัฑ์เลยีน
แบบไวน์จากน�้าส้มโอ 
2.3.1 เตรียมน�้าส้มโอ ความเข้มข้นร้อยละ 60 และ
ปริมาณกล้าเชื้อ 15 ชิ้น แล้วแปรผันปริมาณของแข็งที่
ละลายน�้าได ้3 ระดับ คือ 18.0, 20.0 และ 22.0 องศาบริกซ ์
ด้วยเครื่อง Hand Refractometer หมักเป็นเวลา 30 วัน
2.3.2 วางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล 
เช่นเดียวกับ 2.1.4.1 และ 2.1.4.3
2.4 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จาก
น�้าส้มโอ 
 เตรียมน�้าส้มโอ ความเข้มข้นร้อยละ 60 ปริมาณ 
กล้าเชื้อ 15 ชิ้น และปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ 
22 องศาบริกซ์ หมักเป็นเวลา 21 วัน แล้วท�าตามขั้นตอน
ดังต่อไปนี้
2.4.1 น�าน�้าหมักมาท�าให้ใส ด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยง
หนศีนูย์ (Centrifuge) ทีค่วามเรว็ 800 รอบต่อนาที แล้วน�า 
น�า้หมกัทีไ่ด้บรรจขุวดปิดฝาแล้วพาสเจอร์ไรส์ ทีอ่ณุหภมู ิ
60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที จะได้ผลิตภัณฑ ์
เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ
2.4.2 ทดสอบคณุภาพผลติภณัฑ์ด้วยวธีิทางประสาท 
สัมผัส ในด้านสี ความใส กลิ่น รส และความชอบโดยรวม 
โดย Hedonic Scale 3 คะแนน เมื่อ 1 คะแนน คือ ไม่ชอบ 
2 คะแนน คอื เฉยๆ และ 3 คะแนน คอื ชอบ แล้วหาค่าเฉลีย่ 
จากผู้ทดสอบ 25 คน
3. ผลและอภิปรายผล
3.1 ความเข้มข้นน�้าส้มโอที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์
เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ 
 ความเข้มข้นน�า้ส้มโอร้อยละ 60, 80 และ 100 ต่อการ
เจริญของเส้นใยเห็ดแครงบนอาหาร PoSA เมื่ออายุ 0, 3, 
6, 9, 12 และ 15 วัน พบว่าที่ความเข้มข้นร้อยละ 60 มีเส้น
ผ่านศูนย์กลางโคโลนีเส้นใยเห็ด 0.70±0.00, 1.40±0.00, 
3.23±0.05, 4.87±0.05, 6.40±0.00 และ 9.00±0.00 
เซนติเมตร ตามล�าดับ ความเข้มข้นร้อยละ 80 มีเส้น
ผ่านศูนย์กลางโคโลนีเส้นใยเห็ด 0.70±0.00, 1.37±0.05, 
3.20±0.00, 4.87±0.05, 6.33±0.05 และ 9.00±0.00 
เซนติเมตร ตามล�าดับ ความเข้มข้นร้อยละ 100 มีเส้น
ผ่านศูนย์กลางโคโลนีเส้นใยเห็ด 0.70±0.00, 1.37±0.05, 
3.20±0.00, 4.87±0.05, 6.33±0.05 และ 9.00±0.00 
เซนตเิมตร ตามล�าดับ (รปูที ่1) จากการทดลองแสดงให้เหน็ว่า 
เส้นใยเห็ดแครงสามารถเจริญได้ในอาหารท่ีมีน�้าส้มโอ 
เป็นส่วนประกอบ เนื่องจากน�้าส้มโอ มีคุณค่าทางอาหาร 
ได้แก่ โปรตนี คาร์โบไฮเดรต ไขมนั แคลเซยีม ฟอสฟอรสั 
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เหล็ก และวิตามิน [2] โดยเฉพาะน�้าตาลประเภทย่อย
สลายได้ง่าย คือ น�้าตาลกลูโคส [3] ที่จ�าเป็นต่อการเจริญ
ของเส้นใยเหด็ จงึเป็นโอกาสทีจ่ะน�าเส้นใยเหด็แครงมาใช้ 
เป็นเชื้อในการหมักท�าเป็นผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จาก
น�้าส้มโอได้
 ความเข้มข้นน�้าส้มโอร้อยละ 60, 80 และ 100 ต่อ
ผลติภณัฑ์เลยีนแบบไวน์ด้วยเส้นใยเหด็แครง ในการหมกั 
เป็นเวลา 30 วัน พบว่าเมื่อเวลาการหมักเพิ่มขึ้น ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน�้าได้ลดลงจาก 20.00±0.00 เป็น 
15.60±0.58, 15.60±0.58 และ 15.80±0.29 องศาบริกซ์ 
ตามล�าดับ มีปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ลดลงจาก 2.93±0.09 
เป็น 1.72±0.03 จาก 2.95±0.06 เป็น 1.71±0.00 และ
จาก 2.98±0.02 เป็น 1.72±0.02 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร 
ตามล�าดับ และมีปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึ้น จากร้อยละ 
0.00±0.00 เป็น 0.95±0.00 ที่ความเข้มข้น 3 ระดับ 
สอดคล้องกับ Dejsungkranont et al. [2] ศกึษาการผลติไวน์ 
จากส้มน�า้โอพนัธุข์าวน�า้ผึง้ โดยใช้อตัราส่วนของน�า้ส้มโอ : 
น�้า คือ 100 : 0, 75 : 25, 50 : 50  และ 25 : 75 ปริมาตร
ต่อปริมาตร ใช้ยีสต์ในการหมัก โดยเมื่อเวลาการหมัก
เพิม่ขึน้ ปรมิาณของแขง็ท่ีละลายน�า้ได้ลดลง และปรมิาณ
แอลกอฮอล์เพิม่ขึน้ ส่วน Sornprasert and  Wongkhamsingh 
[18] ศกึษาการผลติไวน์น�า้เหด็หอมโดยใช้ปรมิาณเหด็หอม 
100, 200 และ 300 กรัมต่อน�้า 1 ลิตร ใช้ยีสต์ในการหมัก 
โดยเมือ่เวลาการหมกัเพิม่ขึน้ ปรมิาณของแขง็ท่ีละลายน�า้
ได้และปรมิาณน�า้ตาลรดิีวซ์ลดลง ส่วนปรมิาณแอลกอฮอล์
เพิม่ขึน้ ในขณะท่ี Achaliyapota [19] ศกึษาการเสรมิฤทธ์ิ
ต้านอนมุลูอสิระของไวน์น�า้สับปะรดโดยเหด็หมืน่ปี เมือ่ใช้
อัตราส่วนของน�้าสับปะรด : น�้า คือ 7.5 : 2.5 ปริมาตรต่อ
ปริมาตร ผสมเห็ดหมื่นปีในปริมาณ 0, 5, 10 และ 15 กรัม 
ต่อไวน์สับปะรด 1 ลิตร โดยเมื่อเวลาการหมักเพิ่มขึ้น 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้และปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์
ลดลง ส่วนปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึ้น 
3.2 ปรมิาณกล้าเช้ือเส้นใยเห็ดนางนวลต่อผลติภณัฑ์
เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ 
 ผลติภณัฑ์เลยีนแบบไวน์จากน�า้ส้มโอ ทีค่วามเข้มข้น 
น�้าส้มโอร้อยละ 60 แล้วแปรผันปริมาณกล้าเชื้อ 3 ระดับ 
คือ 5, 10 และ 15 ชิ้น หมักเป็นเวลา 30 วัน พบว่าเมื่อ
เวลาการหมกัเพิม่ขึน้ ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�า้ได้ลดลง 
จาก 20.0±0.00 เป็น 17.60±0.58, 15.30±0.29 และ 
13.80±0.29 องศาบริกซ์ ตามล�าดับ มีปริมาณน�้าตาล
รดิีวซ์ลดลง จาก 2.87±0.01 เป็น 2.29±0.00 ไมโครกรมัต่อ
มิลลิลิตร จาก 2.89±0.00 เป็น 1.72± 0.01 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร และจาก 2.89±0.00 เป็น 1.57±0.02 ไมโครกรัม
ต่อมิลลิลิตร ตามล�าดับ และมีปริมาณแอลกอฮอล์ เพิ่มขึ้น 
จากร้อยละ 0.00±0.00 เป็น 0.95±0.00, 0.95±0.00, 
1.05±0.00 ตามล�าดับ จากการทดลองแสดงให้เห็นว่า
เส้นใยเห็ดแครง สามารถเป็นเชื้อในการหมักไวน์ได้ 
สอดคล้องกับ Achaliyapota [19] ได้ท�าผลติภณัฑ์ไวน์เหด็ 
โดยใช้ปริมาณกล้าเชื้อเส้นใยเห็ดนางรม เห็ดหลินจือ 
เห็ดนางฟ้า และเห็ดตีนแรด ที่ 5, 10 และ 15 เพลลิท 
(Pellet) ต่อน�้าผลไม้ 30 มิลลิลิตร พบว่าเมื่อปริมาณกล้า
เชือ้เส้นใยเหด็เพิม่ขึน้จะท�าให้ปรมิาณแอลกอฮอล์เพิม่ขึน้ 
3.3 ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�า้ได้ต่อผลติภณัฑ์เลยีน
แบบไวน์จากน�้าส้มโอ 
 ผลติภณัฑ์เลยีนแบบไวน์จากน�า้ส้มโอ ทีค่วามเข้มข้น 
น�า้ส้มโอร้อยละ 60 ใช้ปรมิาณกล้าเชือ้ 15 ชิน้ แล้วแปรผนั
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�า้ได้ 3 ระดับ คอื 18.0, 20.0 และ 
22.0 องศาบริกซ์ หมักเป็นเวลา 30 วัน พบว่าเมื่อเวลา
การหมักเพิ่มขึ้น ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้าได้ลดลง
รูปที่ 1 โคโลนีเส้นใยเห็ดแครง บนอาหาร PoSA ที่ผสม
น�้าส้มโอ ความเข้มข้นร้อยละ 60 (ก) 80 (ข) และ 
100 (ค) เมื่ออายุ 12 วัน
(ค)(ข)(ก)
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จาก 18.00±0.00 เป็น 11.00±0.00 จาก 20.00±0.00 
เป็น 13.80±0.29 และจาก 22.00±0.00 เป็น 15.50±0.00 
องศาบรกิซ์ ตามล�าดับ (ตารางที ่1) มปีรมิาณน�า้ตาลรดิีวซ์
ลดลง จาก 2.95±0.02 เป็น 0.72±0.06 จาก 3.10±0.06 เป็น 
0.59±0.08 และจาก 3.39±0.31 เป็น 1.63±0.06 ไมโครกรมั
ต่อมิลลิลิตร ตามล�าดับ (ตารางท่ี 2) และมีปริมาณ
แอลกอฮอล์เพิม่ขึน้ จากร้อยละ 0.00±0.00 เป็น 1.02±0.06, 
1.05±0.00 และ 1.05±0.00 ตามล�าดับ (ตารางที่ 3) 
สอดคล้องกับ Gaensakoo [20] ศกึษาการผลติแอลกอฮอล์ 
จากการหมกัน�า้ผลไม้โดยใช้เส้นใย เหด็ขอนขาว เหด็ตนีแรด 
เหด็โคนน้อย และเหด็นางรม ในการหมกัท่ีปรมิาณของแขง็
ท่ีละลายน�้าได้ 22.00 องศาบริกซ์ พบว่าหลังการหมัก 
ปรมิาณของแขง็ท่ีละลายน�า้ได้ลดลง แต่ปรมิาณแอลกอฮอล์ 
เพิ่มขึ้น 
ตารางที่ 1 ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ในผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอด้วยเส้นใยเห็ดแครงในการหมัก 
เวลาการหมัก (วัน)
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ (องศาบริกซ์)
18.0 20.0 22.0
0 18.00±0.00a 20.00±0.00a 22.00±0.00a
3 17.60±0.29b 19.50±0.00b 21.30±0.29b
6 17.10±0.29b 18.80±0.29c 20.60±0.29c
9 16.10±0.29c 18.00±0.00d 19.10±0.29d
12 15.50±0.50c 17.30±0.29e 18.30±0.29e
15 14.10±0.29d 16.80±0.29f 17.10±0.29f
18 13.30±0.29e 15.80±0.29g 16.30±0.29gh
21 12.30±0.29f 15.00±0.00hi 15.80±0.29h
24 12.00±0.00fg 14.30±0.29i 15.50±0.00h
27 11.30±0.29g 14.00±0.00i 15.50±0.00h
30 11.00±0.00g 13.80±0.29i 15.50±0.00h
หมายเหตุ: อักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์
ตารางที่ 2 ปริมาณน�้าตาลรีดิวช์ในผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอด้วยเส้นใยเห็ดแครงในการหมัก 
เวลาการหมัก (วัน)
ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ (ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ (องศาบริกซ์)
18.0 20.0 22.0
0 2.95±0.02a 3.10±0.06a 3.39±0.31a
3 2.94±0.01a 3.08±0.01a 3.15±0.02a
6 2.65±0.08b 2.91±0.06b 2.97±0.13b
9 2.11±0.13c 2.29±0.12b 2.69±0.13b
12 1.78±0.15d 1.72±0.20c 2.54±0.08bc
15 1.45±0.24e 1.79±0.15cd 2.29±0.13c
18 1.23±0.24e 1.42±0.43d 1.94±0.03d
21 1.02±0.11ef 1.34±0.30d 1.73±0.01d
24 0.38±0. 12f 1.27±0.39d 1.67±0.02de
27 0.75±0.06g 0.67±0.02e 1.66±0.02e
30 0.72±0.06g 0.59±0.08e 1.63±0.06e
หมายเหตุ:  อักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์
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3.4 ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จาก
น�้าส้มโอพันธุ์ขาวแตงกวา 
 ผลติภณัฑ์เลยีนแบบไวน์จากน�า้ส้มโอ ทีค่วามเข้มข้น 
ของน�้าส้มโอร้อยละ 60 ใช้ปริมาณกล้าเชื้อ 15 ชิ้น 
และมีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ 22.0 องศาบริกซ์ 
หมักเป็นเวลา 21 วัน พบว่ามีคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั ด้านส ีความใส กลิน่ รส และความชอบรวม 
เท่ากับ 2.96±2.00, 2.44±0.65, 2.12±0.67, 2.12±0.67 
และ 1.96±0.79 ตามล�าดับ (รปูที ่2) จากการทดสอบแสดง
ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ เป็นที่
ยอมรบัจากผูท้ดสอบด้วยวธิทีางประสาทสมัผสั สอดคล้อง
กับ Sornprasert and Wongkhamsingh [18] รายงานว่า
ไวน์น�้าเห็ดหอม ปริมาณเห็ดหอม 100 กรัม ต่อน�้า 1 ลิตร 
พบว่ามีความเหมาะสมต่อการผลิตไวน์น�้าเห็ดหอมและ
เป็นท่ียอมรับจากผู้ทดสอบด้วยวิธีทางประสาทสัมผัส 
ในด้านส ีความใส กลิน่ รส และความชอบรวม ส่วน  Pholpradi 
and Puangnak [21] รายงานว่าการเสริมฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระของไวน์น�้าสับปะรดโดยเห็ดหมื่นปี ที่ปริมาณ 0, 5, 
10 และ 15 กรัม ต่อ น�้าสับปะรด 1 ลิตร เป็นที่ยอมรับจาก 
ผู้ทดสอบด้วยวิธีทางประสาทสัมผัส ในด้านสี ความใส 
กลิ่น รส และความชอบรวมเช่นกัน
4. สรุป 
 จากการทดลองการท�าผลติภณัฑ์เลยีนแบบไวน์จาก
น�้าส้มโอ (C. maxima (Burm.f) Merr.) พันธุ์ขาวแตงกวา
ด้วยเส้นใยเห็ดแครง (S. commune Fr.) ในการหมัก 
สามารถสรุปได้ดังต่อไปนี้
รูปที่ 2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ พันธุ์ขาว
แตงกวา ที่ความเข้มข้นของน�้าส้มโอร้อยละ 60 
ปริมาณกล้าเชื้อเส้นใยเห็ดแครง 15 ชิ้น และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้าได้ 22 องศาบริกซ์ 
หมักเป็นเวลา 21 วัน 
ตารางที่ 3 ปริมาณแอลกอฮอล์ในผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอด้วยเส้นใยเห็ดแครงในการหมัก 
เวลาการหมัก (วัน)
ปริมาณแอลกอฮอล์ (ร้อยละ)
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ (องศาบริกซ์)
18.0 20.0 22.0
0 0.00±0.00e 0.00±0.00e 0.00±0.00e
3 0.65±0.00d 0.65±0.00d 0.65±0.00d
6 0.65±0.00d 0.65±0.00d 0.68±0.06d
9 0.72±0.06cd 0.72±0.06cd 0.75±0.00cd
12 0.78±0.06c 0.78±0.06c 0.82±0.06c
15 0.88 0.06b 0.91±0.06b 0.95±0.00b
18 0.95±0.00ab 0.98±0.06ab 0.98±0.06ab
21 0.98±0.06a 1.02±0.06a 1.02±0.06a
24 0.98±0.06a 1.02±0.06a 1.05±0.00a
27 1.02±0.06a 1.05±0.00a 1.05±0.00a
30 1.02±0.06a 1.05±0.00a 1.05±0.00a
หมายเหตุ:  อักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันในแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์
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 การเจริญของเส้นใยเห็ดแครงบนอาหาร PoSA ที่
ความเข้มข้นน�า้ส้มโอ 3 ระดับ เส้นใยเหด็สามารถเจรญิได้ 
เมื่อแปรผันความเข้มข้นน�้าส้มโอ ปริมาณกล้าเชื้อและ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ พบว่าเมื่อเวลาการหมัก
เพิ่มขึ้น ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้และปริมาณ
น�้าตาลรีดิวซ์ลดลง แต่ปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึ้น เมื่อ
ท�าผลิตภัณฑ์เลียนแบบไวน์จากน�้าส้มโอ ที่ความเข้มข้น
ของน�้าส้มโอร้อยละ 100 ใช้กล้าเชื้อ 15 ชิ้น และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน�้าได้ 22.0 องศาบริกซ์ หมักเป็นเวลา 
21 วัน พบว่ามีคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ด้านสี ความใส กลิ่น รส และความชอบรวม เท่ากับ 
2.96±2.00, 2.44±0.65, 2.12±0.67, 2.12±0.67 และ 
1.96±0.79 ตามล�าดับ
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